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  ﻣﺪﯾﺮ ﻧﻈﺎرت ﺑﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ،آﺷﺎﻣﯿﺪﻧﯽ،آراﯾﺸﯽ و ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ -دﮐﺘﺮاي ﺗﺨﺼﺼﯽ ﺑﻬﺪاﺷﺖ و اﯾﻤﻨﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ -دﮐﺘﺮ ﭘﯿﻤﺎن ﻗﺠﺮﺑﯿﮕﯽ :ﻣﺠﺮي ﭘﺮوژه 
     (HPM-DMﮐﺎرﺷﻨﺎس ارﺷﺪ ﺳﻼﻣﺖ ﻫﻤﮕﺎﻧﯽ  ) –دﮐﺘﺮاي ﭘﺰﺷﮑﯽ   -ﮐﺘﺮ اﯾﺮج اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﯽ دﻧﺎﻇﺮ ﻃﺮح  : 
  دﮐﺘﺮاي داروﺳﺎزي –دﮐﺘﺮ ﻣﺮﯾﻢ ﻧﻮر ﺧﯿﺰ ﻣﺤﺠﻮب   ﭘﯿﺎم ﮔﺰار ﺳﻼﻣﺖ :
رﺋﯿﺲ اداره ﻧﻈﺎرت ﺑﺮ ﻣﻮاد  –ﻣﻬﻨﺪس ﻫﺪاﯾﺖ آزادروش-ﮐﺎرﺷﻨﺎس ﻧﻈﺎرت ﺑﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ و ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ –ﻣﻬﻨﺪس ﻣﺘﯿﻦ ﺗﺎﺑﻨﺪه  ﭘﺮوژه: ﻫﻤﮑﺎران اﺻﻠﯽ
  ﮐﺎرﺷﻨﺎس ﻧﻈﺎرت ﺑﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ و ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ - ﻣﻬﻨﺪس ﻓﺎﻃﻤﻪ رﺣﻤﺎﻧﯽ ﻣﻬﺮ - ﻏﺬاﯾﯽ،آراﯾﺸﯽ و ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ
  ﺻﻪ ﭘﺮوژهﺧﻼ
ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺼﺮف ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از آﻣﺎده ﺷﺪن اﻣﮑﺎن ﭘﺬﯾﺮ ﻧﯿﺴﺖ و ﺑﻨﺎ ﺑﻪ دﻻﯾﻞ ﺑﺴﯿﺎري ﮐﻪ اﺟﺘﻨﺎب ﻧﺎﭘﺬﯾﺮ ﻧﯿﺰ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻧﺎﮔﺰﯾﺮ 
ﯿﻦ ﻣﯽ ﮔﺮددو ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ آن ﻫﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﯿﻢ ؛ ﻟﺬا ﺑﺮاي ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯽ ﺷﻮد .ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﻮﺳﻂ واﺣﺪ ﺗﻮﻟﯿﺪي ﺗﻌﯿ
  ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﻧﮕﻬﺪاري رﻋﺎﯾﺖ ﺷﻮد در ﻃﯽ اﯾﻦ ﻣﺪت ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ ، ﺳﺎﻟﻢ و ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺧﻮاﻫﻨﺪ ﺑﻮد. 
ﺗﺤﻠﯿﻞ  ﻣﺮور ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺑﻪ وﯾﮋه ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺠﺮﺑﯿﺎت ﺳﺎزﻣﺎﻧﻬﺎي ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ ﻣﺮﺗﺒﻂ وﯾﺎ ﮐﺘﺎب ﻫﺎي ﺗﺮﺟﻤﻪ ﺷﺪه در ﮐﺸﻮر،، ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺗﯿﻢ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﯽ 
ﺑﺎزدﯾﺪ از  ، ﺑﺮﮔﺰاري ﺟﻠﺴﺎت ﺑﺎﺳﺎزﻣﺎﻧﻬﺎي ﻫﻤﮑﺎر، ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺟﻠﺴﻪ ﺑﺎ ﺣﻀﻮر اﻋﻀﺎي ﮐﻤﯿﺘﻪ راﻫﺒﺮي ﻃﺮح، ﺗﻬﯿﻪ ﭼﮏ ﻟﯿﺴﺖ،  ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﺪل اراﺋﻪ ﺷﺪهذﯾﻨﻔﻌﺎن 
ﭼﮏ ﻟﯿﺴﺖ در اﺳﺘﺎن ﻗﺰوﯾﻦ و ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﻫﺎي اﻟﺒﺮز،آﺑﯿﮏ،  003ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺟﻬﺖ ﺗﮑﻤﯿﻞ ﭼﮏ ﻟﯿﺴﺖ ﻫﺎ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﯾﺪ ودر ﻣﺠﻤﻮع  ﺗﻌﺪاد 
  .رد ﺗﺠﺰﯾﻪ و ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎري ﻗﺮارﮔﺮﻓﺖﻫﺮا و ﺗﺎﮐﺴﺘﺎن ﺗﮑﻤﯿﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﻮﺑﻮﺋﯿﻦ ز
درﺻﺪ ﻓﺎﻗﺪ ﺟﻮاز ﮐﺴﺐ از ﻣﺠﻤﻊ اﻣﻮر ﺻﻨﻔﯽ ﻣﯽ  02/33درﺻﺪاز ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ داراي ﺟﻮاز ﮐﺴﺐ و  97/76ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ، 
  درﺻﺪ ﻓﺎﻗﺪ آن ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ.  71/76ﺳﺘﯽ ﺑﻮده و درﺻﺪ ﻣﺘﺼﺪﯾﺎن ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ داراي ﮐﺎرت ﺗﻨﺪر 28/33ﺑﺎﺷﻨﺪ.، 
درﺻﺪ ﻓﺎﻗﺪ ﮔﻮاﻫﯿﻨﺎﻣﻪ  62/76درﺻﺪ ﻣﺘﺼﺪﯾﺎن ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ دوره ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻋﻤﻮﻣﯽ را ﮔﺬراﻧﺪه اﻧﺪ و داراي ﮔﻮاﻫﯿﻨﺎﻣﻪ ﻣﻌﺘﺒﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ و  37/33
  درﺻﺪ از ﻧﻈﺮ ﻧﻈﺎﻓﺖ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ. 9درﺻﺪاز ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻧﻈﺎﻓﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل و  19دوره ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻋﻤﻮﻣﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ.در
  درﺻﺪ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ. 3/76درﺻﺪ از ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﻣﮑﺎﻧﺎت ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﯽ در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل و  69/63در 
ﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ در ﺟﻬﺖ درﺻﺪ از ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣ 28درﺻﺪ از ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻓﻀﺎ ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ رﻋﺎﯾﺖ ﻣﯽ ﺷﻮد.در  69/33در 
درﺻﺪ از ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﻗﺪاﻣﯽ  81ﮐﻨﺘﺮل آﻓﺎت اﻧﺒﺎري اﻗﺪاﻣﺎﺗﯽ از ﻗﺒﯿﻞ ﻧﺼﺐ ﺗﻮري ،رﻋﺎﯾﺖ ﻓﺎﺻﻠﻪ ﭼﯿﺪﻣﺎن از دﯾﻮار و.. اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ و در 
ورودي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺗﻨﻬﺎ راه ورود و درﺻﺪ ﻓﺮوﺷﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻬﻮﯾﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺎﺳﺐ و اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻧﺒﻮده و ﺻﺮﻓﺎ درب  62/33اﻧﺠﺎم ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ .در 
  درﺻﺪ ﻣﺘﺼﺪﯾﺎن اﻗﻼم ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز ﺧﻮد را از ﻣﺮاﮐﺰ ﭘﺨﺶ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺗﻬﯿﻪ ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ.  89/33ﺧﺮوج ﻫﻮا ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ.ﻃﺒﻖ اﻃﻼﻋﺎت ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه 
ﻗﻠﻢ آن در ﯾﺨﭽﺎل  3ﮐﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻗﻠﻢ ﺟﻨﺲ ﻓﺎﺳﺪ ﺷﺪﻧﯽ در ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ وﺟﻮد دارد  71ﻃﺒﻖ ﻣﺸﺎﻫﺪات ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
درﺻﺪ از آﻧﻬﺎ داراي اﻧﺒﺎر ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ  12/76درﺻﺪ از ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻓﺎﻗﺪ اﻧﺒﺎر ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ و  87/33ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﯽ ﺷﻮد.ﻃﺒﻖ اﻃﻼﻋﺎت ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه 
  ﻃﻮﺑﺖ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ.درﺻﺪ از ﻧﻈﺮ دﻣﺎ و ر 01/77درﺻﺪ ﻓﺮوﺷﮕﺎﻫﯽ ﮐﻪ داراي اﻧﺒﺎر ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ ،  12/76ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ و از 
درﺻﺪ داراي  77/33درﺻﺪ ﻓﺮوﺷﮕﺎﻫﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ داراي ﻗﻔﺴﻪ ﺑﻨﺪي ﯾﺎ ﭘﺎﻟﺖ ﮔﺬاري ﺑﻮده اﻧﺪ.در ﻣﯿﺎن ﻓﺮوﺷﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ  78/76
  ﮕﺎﻫﻬﺎ ﻓﺎﻗﺪ ﯾﺨﭽﺎل ﺑﻮده اﻧﺪ.درﺻﺪ ﻓﺮوﺷ 0/76درﺻﺪ از ﻓﺮوﺷﮕﺎﻫﻬﺎي داراي ﯾﺨﭽﺎل ﻓﺎﻗﺪ دﻣﺎﺳﻨﺞ ﺑﻮده اﻧﺪ و در  22ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺎ دﻣﺎﺳﻨﺞ ﺳﺎﻟﻢ ﺑﻮده اﻧﺪ و 
  درﺻﺪ در ﻣﻌﺮض ﻧﻮر آﻓﺘﺎب ﻗﺮار داده ﻣﯽ ﺷﻮد. 21/33درﺻﺪ از اﻗﻼم ﻏﺬاﯾﯽ ﺣﺴﺎس ﺑﻪ ﻧﻮر ؛دور از ﻧﻮر آﻓﺘﺎب و  78/76ﻃﺒﻖ اﻃﻼﻋﺎت ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه
ازآﻧﻬﺎ اﻃﻼﻋﺎت ﮐﺎﻓﯽ ﻧﺪاﺷﺘﻪ درﺻﺪ  3/76درﺻﺪ از ﻣﺘﺼﺪﯾﺎن ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ از ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ آﮔﺎﻫﯽ داﺷﺘﻪ و ﺻﺮﻓﺎ  69/33
درﺻﺪ از ﻣﺘﺼﺪﯾﺎن ﻣﺮاﮐﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ از ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺣﯿﻦ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ اﻃﻼع ﮐﺎﻓﯽ داﺷﺘﻪ اﻧﺪ. 79اﻧﺪ.ﻃﺒﻖ ﻣﺸﺎﻫﺪات ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه 
ي ﺗﺎ ﺣﺪ ﻣﻤﮑﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﺑﺪ .ﺑﺪﯾﻬﯽ اﺳﺖ ﺑﺎ ﺗﺪوﯾﻦ دﺳﺘﻮراﻟﻌﻤﻞ ﺣﺎﺿﺮ ﺳﻌﯽ ﺑﺮ اﯾﻦ اﺳﺖ ﻣﺮاﺗﺒﯽ ﻟﺤﺎظ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﻣﯿﺰان ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ در ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﮕﻬﺪار
از  در اﯾﻦ ﺷﺮاﯾﻂ ﺧﺴﺎرات ﺑﺴﯿﺎر زﯾﺎدي ﮐﻪ ﻧﺎﺷﯽ از ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ از ﻗﺒﯿﻞ آﺳﯿﺐ ﻫﺎي ﺟﺴﻤﯽ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪه ،زﯾﺎن ﻫﺎي اﻗﺘﺼﺎدي ﻧﺎﺷﯽ
  ﻣﻌﺪوم ﻧﻤﻮدن آن و در ﺳﻄﺢ وﺳﯿﻊ ﺗﺮ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از اﺗﻼف ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻠﯽ را ﺑﻪ دﻧﺒﺎل ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ.
  ﻃﺮاﺣﯽ و اﺳﺘﻘﺮار ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﺑﻬﺒﻮد وﺿﻌﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ در ﺳﻄﺢ ﻋﺮﺿﻪ در اﺳﺘﺎن ﻗﺰوﯾﻦ  ﻋﻨﻮان ﭘﺮوژه:
